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i Trockenmischung fur Brotchen und Verfahren zur Herstellung von Brotchen unter Verwendung der neuen 
Trockenmischung 

Die Erfindung bezieht sich auf eine Trockenmischung als 
Zusatz fur Brotchenteig sowie ein Verfahren zur Herstellung 
von Brotchen unter Verwendung der Trockenmischung. 
Gemafc der Erfindung wird elne Rezeptur fur die Trockenmi- 
schung angegeben, wobei die einzelnen Bestandteile in Pro- 
zenten genannt werden. Die Trockenmischung wird den 
ubrigen Bestandteilen des Brotchenteiges, wie Mehi, Was- 
ser, Hefe beigegeben und mit diesem zusammen mit dem 
Brotchenteig verknetet 
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Patentansprflche 

1. Trockenmischung fOr BrOtchen bestehend aus 

ca. 25,4% Kartoffelwalzmehl 

ca. 16,9% getoasteter, entfetteter SojagrieB 

ca. 1 6,9% geschalte Sonnenblumenkerne 

ca. 1 2,7% kandierte Bananenchips 

ca.8% Salz 

ca. 5,2% Teigsaurungsmittel 

ca.9,3%. 4^Sa^ F ^ ckmittel 
ca.5% vitales«WeizeneiweiB 
ca.0,6% Guarkernmehl, 

wobei "ca.* ±20% der jeweiligen Menge bedeutet 

2. Teigsaurungsmittel zur Verwendung in einer 
Trockenmischung nach Anspruch 1 bestehend aus: 
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gestaubt werden. 



40,2% 


Maisquellmehl 




16,5% 


Zitronensaure 


20 


10,9% 


Monocalciumphosphat 




10,7% 


Salz 




4,9% 


Dextrose 




6,7% 


Calciumsulfat . 




3,1% 


Calciumacetat 
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1,2% 


Natriumdiacetat 




1,5% 


Tricalciumphosphat 




43% 


Lecithin. 





3. Emulgatorbackmittel zur Verwendung in einer 
Trockenmischung nach Anspruch 1 bestehend aus: 

25,5% Puderzucker 
20,5% Weizenmehl 
15,4% Maltodextrin 
10,3% Sojamehl 
10^% Diacetylweinsaureester 
7,2% Guarkernmehl 
4,1% Calciumcarbonat 
2,6% Tricalciumphosphat 
1 % Schimmelpilzamylase 
1% Ascorbinsaure 
2,1% Lecithin. 

4. Brfltchenteig unter Verwendung der Trockenmi- 
schung gemaB Anspruch 1—3, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB er aus 

1500 gr. Weizenmehl Type 550 
1000 gr. RoggenmehllVpe 997/1 150 
850 gr. Trockenmischung 
lOOgr. Hefeund 
1,9 1 Wasser 

besteht 

5. Verfahren zur Herstellung von Brotchen aus 
Teig gemaB Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, 
daB der Teig mit einem Spiralkneter 5 Minuten 
langsam und dann 3 Minuten schnell bzw. mit ei- 
nem Schnellkneter 8-10 Minuten bei einer Teig- 
temperatur von 26— 28°C geknetet wird, daB der 
Teig einer Ruhe von ca: 30 Minuten unterworfen 
wird, daB sodann die Teiglinge geformt und diese 
nach erfolgter StOckgare unter Zugabe von reichli- 
chem Schwaden kraftig ausgebacken werden. 

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Teiglinge vor der Stiickgare in 
Roggenschrot gewaizt oder mit Roggenmehl ein- 



Beschreibung 

5 Die Erfindung bezieht sich auf eine Trockenmischung 
als Zusatz fQr Brdtchenteig sowie ein Verfahren zur 
Herstellung von Brotchen unter Verwendung der Trok- 
kenmischung. 
Es sind schon viele Vorschlage gemacht worden, dem 
to normaleii Brotteig Zusatzmittel beizugeben, die insbe- 
sondere die Geschmacksrichtung beeinflussen sollen. 
Andere Zugaben gehen dahin, nicht nur ein wohl- 
schmeckendes Brot, sondern auch ein Brot zu schaffen, 
das den neuzeitlichen Erkenntnissen bezflglich des giin- 
15 stigsten Nahrwertes Rechnung tragt Dabei ist insbe- 
sondere auch wichtig, daB die Nahrwertgestaltung des 
Brotes den Ernahrungserfordemissen eines Leistungs- 
sportlers bzw. eines Freizeitsportlers entspricht Lei- 
stungssportler, aber auch Freizeitsportler, wissen urn 
die Wichtigkeit der richtigen Ernahrung zur Erhaltung 
ihrer Gesundheit; einen entscheidenden Beitrag zur Lei- 
stungsforderung und damit zur Gesundheit des sport- 
lich aktiven Menschen bietet auch die richtige Ernah- 
rung mit dem richtigen Brot 

Hier soli die Erfindung weiterhelf en, indem eine Trok- 
kenmischung als Zugabe fur den Brfitchenteig vorge- 
schlagen wird, aus der Brotchen hergestellt werden kon- 
nen, die all diesen Anforderungen geniigen. 
GemaB der Erfindung besteht die Trockenmischung 
30 ausfolgendenBestandteilen: 

ca.25,4% Kartoffelwalzmehl 

ca. 1 63% getoasteter, entfetteter SojagrieB 

ca. 16^% geschalte Sonnenblumenkerne 

35 ca.12,7% kandierte Bananenchips 

ca.8% Salz 

ca. 5,2% Teigsaurungsmittel 

ca. 93% Emulgatorbackmittel 

ca. 5% vitales WeizeneiweiB 

40 ca.0,6% Guarkernmehl, 

wobei "ca." ±20% der jeweiligen Menge bedeutet 

Vorteilhafterweise setzt sich das Teigsaurungsmittel 
wie folgt zusammen: 
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Monocalciumphosphat 
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Salz 
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43% 


Dextrose 


6,7% 


Calciumsulfat 




3,1% 


Calciumacetat 




1,2% 


Natriumdiacetat 
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Tricalciumphosphat 
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4,3% 


Lecithin. 



GemaB einer bevorzugten Rezeptur besteht das 
Emulgatorbackmittel aus: 

60 25,5% Puderzucker 

20,5% Weizenmehl 

15,4% Maltodextrin 

10,3% Sojamehl 

10,3% Diacetylweinsaureester 

65 7,2% Guarkernmehl 

4,1% Calciumcarbonat 

2,6% Tricalciumphosphat 

1 % Schimmelpilzamylase 
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ORIGINAL INSPECTED 
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3 4 

1% Ascorbins&ure 
2,1% Lecithin. 

Zur Herstellung von Brotchen unter Verwendung der 
neuen Trockenmischung wird folgende Rezeptur vorge- 5 
schlagen: 

1500gr. Weizenmehl Type 550 

1000 gr. Roggenmehl Type 997/1 150 

850 gr. Trockenmischung ]0 

lOOgr. Hefeund 

1,91 Wasser 



was etwa 5350 gr. Teig ergibt Der Teig wird mit einem 
Spiralkneter zunachst 5 Minuten langsam und dann et- 15 
wa 3 Minuten schnell geknetet oder mit einem Schnell- 
kneter 8—10 Minuten bei einer Teigtemperatur von 
26— 28 D C geknetet Bei Einhalten der Teigruhe von et- 
wa 30 Minuten erhait man einen Teig, der sehr gut 
maschmell aufgearbeitet werden kann. Aus dem Teig 20 
werden rundgewirkte Teiglinge geformt, die mit Wasser 
abgestrichen und besprQht und danach in Roggenschrot 
gewalzt oder mit Roggenmehl eingestaubt werden. 
Nach normaler StOckgare wird unter Zugabe von kraf ti- 
gem Schwadengut ausgebacken. 2 5 

Da die Wasseraufnahmefahigkeit der Mehle unter- 
schiedlich sein kann, ist es unter Umstanden erforder- 
lich, die angegebene Menge der Schflttflussigkeit nach 
oben oder unten zu korrigieren. Die Eigenschaft und die 
Qualitat der Brdtohen andert sich dadurch nicht 30 

Das neue Brotchen ist besonders fur Ausdauersport- 
ler, die regelmaBig laufen, gunstig, da die Zusammenset- 
zung des BrCtchens alle Bestandteile enthait, die hierfur 
notwendig und vorteilhaft sind So enthait es Kalium aus 
der Banane und der Kartoffel. Es ist ferner von groBem 35 
Vorteil fQr den KSrperhaushalt, daB neben Kohlehydra- 
ten EiweiB, gewisse Mengen an Fett und essentiellen 
Fettsauren sowie Vitamine, Mineralstoffe und hinrei- 
chend viele Bailaststoffe in dem neuen Brotchen vor- 
handen sind Durch die Kombination unterschiedlicher 40 
pflanzlicher EiweiBstoffe aus dem Korn, der Kartoffel 
und dem Sojamehl ergibt sich eine sehr gute biologische 
Wertigkeit des EiweiBes. Alles in allem ergibt sich aus 
der gegluckten Trockenmischung ein Brotchen, das bei 
regelmaBigem GenuB Mangelerscheinungen nicht nur 45 
bei Sportlern, sondern auch bei anderweitig stark bela- 
steten Menschen vorbeugt und deren korperlichen 
Haushalt in Ordnung halt 
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